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"Verfahren und Vorrichtung zum Mischen von Kakaopulver mit 
Lecithin" 



Die Erfindung betrifft ein Verfahren und eine Vorrichtung zum 
homogenen Vermischen von Kakaopulvern mit Lecithin, insbeson- 
dere zur Herstellung von Instantgetranken. 

Das Einarbeiten von Lecithin in Kakaopulver kann auf verschie- 
dene Weise" erfolgen. So verwendet man einen Mischer, in den 
das Kakaopulver eingegeben wird und dem Lecithin mehr oder 
weniger fein verteilt zugefUhrt wird. Durch die Mischverteil- 
wirkung des Mischwerkes soil das Lecithin homogen in das 
Kakaopulver eingearbeitet werden. Diese Erwartung kann jedoch 
der Mischer nicht erfUllen. Ferner hat man bereits vorgeschla- 
gen, Lecithin und Kakaopulver in einem Mischer relativ grob 
vorzumischen. Daraufhin wird diese Grobmischung ein-oder mehrmals 
Uber PrallmUhlen geschickt, um eine Feinverteilung des Lecithins 
zu erreichen. Bei diesem Verfahren treten erhebliche Schwierig- 
keiten beim Betrieb der MUhlen auf> da besonders beim ersten 
Mischgutdurchlauf die MUhle durch das z.T. noch klumpenfOrmig 
vorliegende Lecithin blockiert wird. 

Die Erfindung hat sich zur Aufgabe gestellt, ein Verfahren und 
eine Vorrichtung anzugeben, die das lecithinieren von Kakaopul- 
ver vereinfachen. • . . 

Die Erfindung liegt bei einem Verfahren zum homogenen 'Ver- 
mischen von Kakaopulver mit Leoithin, insbesondere zur Herstel- 
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lung von schnellQslichen Getranken darin, dafl einem an sich be- 
kannten Groflraummischer zwischen 70 und 90 % seines Inhaltsvo- 
lumens Kakaopulver und eine dosierte Menge Lecithin aufgegeben 
wird und die Ftillung unter Luftabschlufl von im Groflraummischer 
befindlichen Stiftmllhlen zusammen. mit seiner RUhr- und Umwalz- 
einriohtung fein vermischt wird. 

Zur DurchfUhrung dieses Verfahrens wird eine Vorrichtung vorge- 
schlagen, die darin besteht, dafl der Groflraummischer in an sich 
bekannter Weise aus einem s tills tehenden Mischbehalter gebildet 
1st, in dem ein oder mehrere Stiftmtlhlen zusammen mit RUhr- und 
UmwS 1 z e inr i c h tungen vorgesehen sind, wobei die Drehzahl der 
Umwalzeinrichtung geringer als die der Stiftmtihle 1st und dafl der 
MischbehSlter durch einen Deckel luftdioht verschlieflbar 1st. 

Nach einem vorteilhaften Verfahrensablauf wird der an sich bekann- 
te Groflraummischer zwischen 70 und 90 % mit Kakao gefUllt und 
unter Luftabschlufl eine dosierte Menge Lecithin einer oder. mehre- 
ren im Groflraummischer befindlichen Stiftmllhlen unmittelbar 
aufgegeben, dort in feinste Partikel zerteilt und in das Kakao- 
pulver eingemischt. Bei der zugehSrigen Vorrichtung besteht der 
Groflraummischer aus einem stillstehenden allseits geschlossenen 
•MischbehSlter, in dem eine oder mehrere Stiftmllhlen. zusammen 
mit RUhr- und UmwSlzeinrichtungen vorgesehen sind und nach einem 
weiteren Merkmal der MischbehSlter unmittelbar an die Stiftmllhlen 
fUhrende Zuleitungsrohre flir das Leoithin aufweist. Die Zugabe 
des Lecithins kann bei laufender Stiftmlihle und vorzugsweise 
laufender RUhr- und Umwalzeinrichtung erfolgen. 

Bei der DurohfUhrung des Verfahrens nach der Erfindung wird neben 
einer sehr guten Homogenitfit auch eine Geschmacksverbesserung . r 
des Mischproduktes erzielt. Bei der erfindungsgemSflen Verarbei- i 
tung des JCakaopulvers mit dem Lecithin stellt sich ein sogenann-r 
ter Conchiereffekt ein. DarUber hinaus wird eine besonders er- 
wtlnschte, leuchtende Farbe des Kakaopulvers erreicht. Die mit dem j 
erf indungsgemttflen Verfahren er zielbare Oesohmaoksverbesserung . j 
1st umso Uberrasohender, da bei den bekannten Verfahren dieser 
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Conchiereffekt bisher nicht beobachtet werden konnte, wenn 
Kakaopulver beispielsweise In einem Mischer mit Lecithin vorge- 
mischt und anschlieflend die Vormischung ein oder mehrere Male - 
zum Homogenisieren Uber eine MUhle geschickt worden war. Man 
kann daraus schlieBen, da0 die verschiedene Geschmacksbeeintradv 
tigung der Verfahren in einer, wenn auch geringfUgigen chemi- 
schen Veranderung des Verarbeitungsproduktes liegt. Bei jedem 
Mahlvorgang sind ortliche Spitzentemperaturen nicht zu vermei— 
den und da bei den bekannten Verarbeitungsvorgangen insbesondere 
auch bei der nachtraglichen Vermahlung zum Homogenisieren des 
Lecithins ungehindert grofle Mengen Luftsauerstoff mit dem 
Verarbeitungsprodukt in BerUhrung kommen, kann eine Geschmacks- 
beeintrachtigung durch auch noch so geringe Oxydationsvorgange 
nicht vermieden werden.. Hinzu kommt, dafl bei der nachtraglichen 
Vermahlung zur Homogenierung des Lecithins ein Aromaverlust, 
durch das in der Praxis nicht vermeidbare zu KUhlzwecken dienende 
SpUlen der Muhlen mit Luft, eintritt. Der fur das erfindungs- 
gemafle Verfahren zum. Einsatz kommende Groflraummischer weist zur 
Regelung der Mischtemperatur einen KUhlmantel auf . 

Nach der Erfindung werden Geschmacksbeeintrachtigungen des 
Verarbeitungsgutes vermieden, da die zur DurchfUhrung des Ver- 
fahrens dienende Vorrichtung einen allseits geschlossenen 
Mischbehaiter aufweist, dessen Mischwerk und dessen Einbaustift- 
mUhlen unter LuftabschluB arbeiten. Da der Mischbehalter im 
Arbeitszustand vorwiegend mit 80 - 90 % seines Volumens mit 
Mischgut beschickt 1st, beschrSnkf sich der mit dem Verarbeitungs 
gut in BerUhrung kommende Luftsauerstoff auf ein Minimum. Da- 
durch, dafl kein Gasaustausch mit der umgebenden Atmosphare 
m8glich 1st, wird ferner ein Aromaverlust vermieden. Es konnte 
festgestellt werden, dafl durch den Mahlprozefl in der StiftmUhle 
innerhalb des GroBraummischers zusatzliche Aromastoffe freige- 
legt werden, die zu Bereicherungen des Gesamtaromas des Misch- 
gutes beitragen. Urn die negative BeeinflUssung des Luftsauer- 
stoffes auf das Verarbeitungsgut vJ511ig auszuschlieflen, sieht 
die Erfindung einen GroBraummischer vor, der vorzugsweise unter 
Vakuum betrieben werden kann. 
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j Das erfindungsgemSBe Verfahren zum Lecithinieren von Kakaopulver 
• 1st besonders vorteilhaft im Zusammenhang mlt schnellSslichen 
GetrSnken mit erheblichem Zuckeranteil. Versuche haben gezeigt, 
dafl es besonders. gUnstig 1st, den Zucker als Grobzucker in den 
j Groflraummischer einzugeben, da darin eine Uberraschend gute 
I Zerkleinerung auf eine fUr GetrSnkepulver optimale Gr8fle erzielt 
J wird. Optimal deshalb, da dadurch besonders gute Misch- und 
LSsevorgSnge des schnell8slichen Kakaopulver s erzielt werden. 
Weitere Versuclr haben gezeigt, dafl ein nachtragliches Einrnischen 
des Zuckers gleicher KorngrSfle bei der Verarbeitung auf den 
bekahnten MUhlen nicht zur gleichen Erscheinung fUhrt. 

Beispiel 

Zur Erzielung eines lecithinierten Kakaopulvers. fiir Instant- 
getrSnke soil der prozentuale Anteil des Licithins im Kakao- 
J pulver in der GrBflenordnung von 2 - 8 % liegen. Es wird zu- 
nSchst das Kakaopulver in den Groflraummischer eingeftillt, der 
Mischer geschlossen und die RUhr- und UmwSlzeinrichtungen als 
auch die EinbaustiftmUhlen in Bewegung gesetzt. Gleichzeitig 
wird fUr eine optimale Auf tei lung des Lecithins im Kakaopulver 
die dosierte Lecithinmenge in das Mischerinnere eingepumpt, 
j vorzugsweise der laufenden Stiftmiihle zugefUhrt... FUr den Fall, 
i dafl gleichzeitig Raff inade zucker mitverarbeitet werden soil, 
kann sich die Rezeptur auf 80 % Zucker, 18 % Kakaopulver und 
2 % Lecithin zusammensetzen. Bei der Verarbeitung dieses 
; Ansatzes wird unter gleichzeitigem Mahlen Kakaopulver und 
! Zucker vorgemischt und dann das Lecithin der Stif tmUhle zuge- 
fUhrt, durch welche es homogen in die Grundmischung aus Zucker 
und Kakaopulver eingearbeitet wird.' In Bezug auf den Mahlgrad 
des Zuckers ist es fUr InstantgetrSnke-Pulver unerwttnsoht, 
den aufgegebenen Grobzucker zu Puderzucker zu verarbeiten. 
Es ist ein mSglichst btfeites Kornspektrum erwilnscht, was mit 
■ der Rieself&higkeit bzw. mit dem LasevermJjgen des Instantge- 
trSnke-Pulvers in Milch bzw. Wasser zusammenhSngt. 

Die Zeichnung zeigt eine bevorzugte AusfUhrungsform des zur 
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DurchfUhrung des Verfahrens nach der Erfindung verwendeten 
Groflraummischers. 

Der Groflraummischer welst einen feststehenden Mischbehalter 1 
mit einer darin angeordneten RUhr- und Umwalzeinrichtung 2 
auf . Pemer 1st im gezeigten AusfUhrungsbei spiel im Mischbehalter 
eine Einbaustiftmtihle 5 so angeordnet, dafl das Mischgut in 
seiner Bewegungsrichtung die StiftmUhle passieren mufl. Der Be- 
halter 1 ist Uber einen Deckel 4 luftdicht absohlieflbar. Uber 
eine Leitung 5 kann das Lecithin, welches zumeist in Form einer 
hochviskosen PlUssigkeit mit honigahnlichem bis pastBsem 
Charakter vorliegt, direkt der StiftmUhle 3 zugefUhrt werden, 
beispielsweise durch eine nicht dargestellte Pumpe zugedrUckt 
werden. Zur Regelung der Mischtemperatur ist der Groflraum- 
mischer mit einem Doppelmantel 6 versehen und kann gekUhlt und 
beheizt werden. PUr die StiftmUhle ist ein direkter Antrieb Uber 
einen Elektromotor 7 vorgesehen. Die Drehzahl der Umwalzeinrich- 
tung 2 ist geringer als die Drehzahl der StiftmUhle. Das Misch- 
gut lauft bei umlaufender Umwalzeinrichtung und StiftmUhle 
in Bahnen, wie sie mit den Pfeilen a angedeutet sind. Nach Er- 
zielung der gewUnschten Endqualitat kann das Mischgut durch 
einen Stutzen 8 abgelassen werden. Uber einen Anschlufl 9 kann 
die Uber dem. Mischgut befindliohe Luft aus dem Behalter gesaugt 
werden. 

Anstelle der gezeichneten AusfUhrungsform fUr den Mahlgutbe- 
halter k8nnen auch andere Gefaflformen verwendet werden, soweit 
sich in ihnen eine Mischgutumwalzung durchfUhren laflt. Es 
konnen z.B. Groflraummischer sowohl mit vertikalen als auch mit 
horizontalen Wellen Verwendung finden, die mit einer oder mehre- 
ren hochtourig umlaufenden StiftmUhlen bestUokt sind. 
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PatentansprUche 

1. Verfahren zum homogenen Vermisehen von Kakaopulver mit 
Lecithin, insbesondere zur Herstellung von Instant ge t r Snken , 
daduroh gekennzelchnet, daB einem an sioh bekannten GroBraum- 
mischer zwischen 70 und 90 % seines Inhaltsvolumens Kakaopulver 
und elne dosierte Menge Lecithin aufgegeben wird und die PUllung 
unter LuftabschluB von im GroBraummlscher befindlichen StiftmUh- 
len zusammen mit seiner RUhr- und UmwMl z e inr 1 cht ung fein ver- 
mis cht wird. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzelchnet. daB ein 
an sich bekannter GroBraummlscher zwischen 70 und 90 % mit 
Kakaopulver gefUllt und unter LuftabschluB elne dosierte Menge 
Lecithin einer oder mehreren im Groflraumraischer befindlichen 
Stiftmtlhlen unmittelbar aufgegeben, dort in feinste Partikel 
zerteilt und in das Kakaopulver eingemischt jtfird. 

5. Verfahren nach Anspruch 2, dadurch gekennzelchnet, daB die 
Zugabe des Lecithins bei laufender Stiftmlihle und vorzugsweise 
laufender RUhr- und Umwal ze inrichtung erf olgt . 

4. Verfahren nach Anspruch 1, 2 oder 3, daduroh gekennzel chnet, 
daB dem Kakaopulver Raf finadezucker zugegeben wird. 

5. Verfahren nach einem oder mehreren der AnsprUche 1 bis 4, 
daduroh gekennzelchnet, daB der Mischvorgang unter Vakuum durch- 
gefUhrt wird. 

6. Vorrichtung zur DurchfUhrung des Verfahrens nach Anspruch 1, 
dadurch gekennzelchnet. dafl der Groflraumraischer in an sioh be- 
kannter Weise aus einem stillstehenden MisohbehMlter (l), in dem 
ein oder mehrere Stiftmtlhlen (}) zusammen mit RUhr- und Umwttlz- 
einrichtungen (2) vorgesehen Bind, besteht, wobei die Drehzahl 
der UmwSlzelnrichtung geringer als die der StiftmUhle 1st und 
daB der MischbehSlter duroh einen Deckel (4) luftdioht ver- 
schlieBbar 1st. 
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7. Vorrichtung zur Durchftthrung des Verfahrens nach den An- 
sprUchen 2 bis 5, dadurch gekennzeich net . dafl der Grofirauro- 
mischer aus einem stillstehenden allseits geschlossenen Misch- 
behalter (l), in dem eine oder mehrere StiftmUhlen (?) zusammen 
mit Ruhr- und Umwalzeinrichtungen (2) vorgesehen sind, besteht, 
und dafl der Mischbehalter unmittelbar an die StiftmUhlen fUhren 
de Zuleitungsrohre (5) fur das Lecithin aufweist. 

8. Vorrichtung nach Anspruch 7, dadurch gekennzeiohnet , dafl der 
Groflraummischer zur Regelung der Mischte'mperatur von etwa 60 
bis 70° C einen KUhlmantel (6) aufweist. 
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